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Kekler, pastalar, kurabiyeler 
ve bol çikolatalı birbirinden 
güzel 40 tarif ile karşınızdayız. 
Sevdiklerinizle birlikte afiyetle 
tadına varmanız dileğiyle... 


8-10 kişilik 
Malzemeler: 

1 paket milföy 

3 kırmızı elma 
Yarım limon 

3 yemek kaşığı gül 
reçeli (Dilediğiniz 
başka reçeli de 
kullanabilirsiniz) 
Pudra şekeri 


ELMALI GÜLLER 
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1 Elmaları ikiye bölerek çekirdeklerini 
temizleyin. Ardından ince ince yarım ay 
şeklinde dilimleyin. Kasenin içine 1 bardak 
kadar su koyun ve içine yarım limonu sıkın. 


2 Doğradığınız elma dilimlerini mikrodalgada 
3 dakika tutun (Mikrodalga fırınınız yoksa 
küçük bir tencerede az miktar su ile de 
haşlayabilirsiniz). Ardından elma dilimlerini 
süzgece alarak süzün. 


3 Milföy hamurlarını şeritler halinde kesin ve 
içine gül reçeli sürün. Elmaları milföyün içine 
yan yana yerleştirin. Hamuru ikiye katlar gibi 
elmaların üzerine doğru katlayın ve birlikte 
sağdan sola yuvarlayın. 


4 Yağladığınız muffin tepsisine ya da muffin 
kalıplarına döndürerek, gül şekli alacak şekilde 
yerleştirin. Elmalar ve hamurunuz bitene kadar 
aynı işlemi uygulayın. 


5 Önceden ısıtılmış 170 derece fırında altı 
üstü hafif kızarıncaya kadar pişirin. Fırından 
çıkıp soğuyunca, Üzerine pudra şekeri 
serperek servis yapın. 


TARÇINLI KALP RULOLAR 


4-6 kişilik 
Malzemeler: 
Hamuru için: 

1 paket yaş maya 
Yarım su bardağ 
ılık su 

Yarım su bardağ 
ılık süt 

2 yemek kaşığ 
şeker 

1 çay kaşığı tuz 

1 çay bardağı sıv 
yağ 

1 yumurta 

4.5 su bardağı un 
İç harç için: 

2 yemek kaşığı 
yumuşak tereyağı 
2 yemek kaşığı toz 
tarçın 

1.5 çay bardağı 
esmer şeker 
Üzeri için: 

1 bardak pudra 
şekeri 

1/2 paket labne 

1 paket vanilya 

1 yemek kaşığı 
tereyağı 
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1 Unu kaba alarak ortasını açın. Mayayı ortaya 
yerleştirerek geri kalan tüm malzemeleri 
ekleyin. Hamuru elinizle karıştırın ve 

bu esnada mayayı ezin. Ardından tüm 
malzemeleri iyice yoğurun. 


2 Hamuru 30 dakika üzerini örtüp dinlendirin. 
Hamuru merdane ile yarım santim inceliğinde, 


dikdörtgen elde edecek şekilde açın. 


5 İç harç malzemelerini karıştırdıktan sonra 
hamura yayın. Hamurun iki kenarını sağdan 
soldan kıvırarak ortada buluşturun. 2-3 cm 
genişliğinde dilimleyin. 


A Tepsiye dizerken orta kısmı hafif sıkarak 
kalp şekli verin ve yağlı kağıt serdiğiniz tepsiye 
dizin. 17/5 derece ısınmış fırında yaklaşık 30 
dakika pişirin. 


5 Üzeri için pudra şekeri, labne, vanilya ve 
tereyağını rondoya alarak iyice krema haline 
getirin. Fırından çıkan ruloların Üzerini krema 
ile süsleyerek servis yapın. 


ÇİKOLATALI ELMA ŞEKERİ 


2 kişilik 
Malzemeler: 

2 Amasya elması 
200 g bitter 
kuvertür çikolata 
Renkli drajeler 
Tahta çubuklar 


1 Çikolatayı küçük parçalara bölerek bir kaseye 
alın ve benmari usulü eritin. Elmaları yıkayıp 
kuruttuktan sonra çubuklara batırın. 


2 Elmaları çikolataya batırıp yağlı kağıt üzerine 
alarak 2 dakika bekletin ve renkli drajeleri 
elmalara yapıştırın. Çikolatanın donması için 
buzdolabında beklettikten sonra servis yapın. 


VİŞNELİ MİNİ KALP KURABİYE 


10-12 adet 
Malzemeler: 

6 milföy hamuru 
350 gvişne 
marmeladı 
Üzeri için: 

1 yumurta sarısı 
Pudra şekeri 
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1 Milföy hamurlarını dilediğiniz boyutlardaki 
kalp kalıplar ile kesin. Milföylerin üzerine, 
taneleriyle birlikte marmelatları sürün. Ardından 
başka bir kalp hamuru alarak Üzerine koyun 

ve pişerken açılmaması için yanlarını çatal 
yardımıyla bastırarak yapıştırın. 


2 Yağlı kağıt serili tepsiye dizdiğiniz 

milföy hamurlarını, önceden ısıtılmış 180 
derece fırında pişirin. Fırından çıkardığınız 
kurabiyeleriniz soğuduktan sonra pudra şekeri 
serperek servis yapın. 


KURT ÜZÜMLÜ ÇİKOLATA 


10 kişilik 
Malzemeler: 

300 g bitter 
kuvertür çikolata 

1 su bardağı kurt 
üzümü (Goji berry) 


1 Çikolatayı benmari usulü eritin. Yağlı kağıt 
serilmiş tepsinize çikolatayı yayın. 


Z Spatula yardımıyla dümdüz olmasını 
sağlayın. Üzerine kurt üzümlerini serpiştirin. 
Buzdolabında 1-2 saat bekletin. İyice 
donduktan sonra porsiyonlara ayırıp servis 


yapın. 


AHUDUDU VE BİTTER ÇİKOLATALI CUOCAKE 


12 kişilik 
Malzemeler: 
Cupcake için: 

55 g doğranmış bitter 
kuvertür çikolata 
125gun 

40 g kakao 

3/4 çorba kaşığı 
karbonat 

1/4 çorba kaşığı tuz 
220 g toz şeker 

55 g oda sıcaklığında 
tereyağı 

1 yumurta 

1 yumurta sarısı 

1 paket vanilya 

125 gekşi krema 

1/2 su bardağı kaynar 
su 

20 ahududu 
Ahududu kreması 
için: 

1 su bardağı ahududu 
1/2 su bardağı oda 
sıcaklığında tuzsuz 
tereyağı 

1/4 su bardağı oda 
sıcaklığında tuzlu 
tereyağı 

3/4 su bardağı toz 
şeker 

1 paket vanilya 

Üzeri için: 

Çikolata kalpler 
Ahududu 


1 Çikolatayı benmari usulü eritin. Bir kabın 
içerisinde un, kakao, kabartma tozu ve 
tuzu 20 saniye birlikte çırpıp kenara alın. 
El mikseri ile büyük bir karıştırma kabında 
şeker ve tereyağını homojen bir hal alana 
kadar karıştırın. Yumurta, yumurta sarısı, 
vanilya ve erimiş çikolatayı ilave edin. 
Ardından ekşi krema ile karıştırın. 


2 Un karışımının yarısını sıvı karışıma ilave 
edin ve mikser ile düşük hızda karıştırın. 
Kalan yarısını da ekleyip karıştırmaya devam 
edin. Kaynar suyun 1/5'ini karışıma ekleyin. 
Her ilaveden sonra iyice karıştırın. Suyun 
tamamını ekledikten sonra orta hızda 1 
dakika daha karıştırın. 


3 Hazırladığınız karışımı muffin kalıplarına 
2/3 oranında paylaştırın. Önceden 
ısıtılmış 17/5 derece fırında kekleri 15-20 
dakika pişirin. Fırından çıkardığınız kekleri 
soğumaya bırakın. 


A Kreması için ahududuları robottan 
geçirin. Pürüzsüz bir kıvamda olması için 
süzgeçe alıp çekirdekli kısmını ayırın. Sos 
tenceresinde kaynatın ve ardından derin 
dondurucuda soğutun. 


5 Tereyağlarını mikser ile kabarana kadar 
çırpın. Üzerine toz şekeri, ahududu püresini 
ve vanilyayı ekleyip kabarana kadar çırpın. 


6 Soğuyan muffinlerin üzerini 
hazırladığınız ahududu kreması ve çikolata 
kalpler ile süsleyerek servis yapın. 
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NARLI ÇİKOLATA 


4-6 kişilik | 1 Mısır gevreklerini buzdolabı poşetine koyun 
Malzemeler: ve merdaneyle Üzerine vurarak ufalayın. Bitter 
160 g bitter | çikolatayı benmari usulü eritin. 


kuvertür çikolata 


1/2 su bardağı 2 Ayıklanan narın yarısını ayırın ve suyunu 


mısır gevreği iyice süzdükten sonra kurulayın. İçerisine 
nar çikolatayı ilave ettikten sonra ufalanmış mısır 
2 yemek kaşığı gevreklerini ve Hindistan cevizini de ekleyin. 
Hindistan cevizi Streç filmle kaplanmış muffin kalıplarının 
rendesi içine karışımı dikkatlice bastırarak yayın ve 


kabın şeklini almasını sağlayın. İlk önce oda 
sıcaklığında, daha sonra buzdolabında 15-20 
dakika çikolatayı dondurun. Donduktan sonra 
kalan narlar ile içlerini doldurup servis yapın. 


| 
! 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
! 
! 
! 
| 
| 
| 
| 
! 
| 
! 
| 
| 
! 
| 
| 
| 
| 
! 
| 
! 
| 
| 
! 
| 
| 
! 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
! 
l 


ÇİKOLATALI MUZ DONDURMA 


2 kişilik 
Malzemeler: 

4 muz 

1 su bardağı damla 
çikolata ya da 
kuvertür çikolata 
2 yemek kaşığı 
tereyağı 

Tahta çubuklar 
Üzeri için: 
Şekerleme 
Bisküvi 

Çikolata 

Fındık 

Fıstık 
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1 Muzları ikiye bölün. Ardından dondurma 
çubuklarına muzları takın ve 2 saat dondurun. 


2 Çikolatayı benmari usulü eritin ve içine 
tereyağını ekleyin. Muzları ilk olarak çikolataya, 
sonrasında bisküvi, şekerleme, fındık ve fıstığa 
bulayıp soğutun ve servis yapın. 
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ÇİKOLATALI SEVCİLLER GÜNÜ KURABİYESİ 


6-8 kişilik 
Malzemeler: 
150g 
yumuşatılmış 
tereyağı 

1/2 çay kaşığı 
vanilya özü 

6 çorba kaşığı 
kahverengi şeker 
2 çorba kaşığı 
fıstık ezmesi 
400gun 

200 g süt 

1 su bardağı damla 
çikolata 

Üzeri için: 

45g beyaz 
kuvertür çikolata 
Birkaç damla 
kırmızı veya 
pembe gıda 
boyası 

280 g bitter 
kuvertür çikolata 


1 Yumuşatılmış tereyağını ve şekeri iyice 
çırpın. Ardından vanilya ve fıstık ezmesini 
ekleyip kabarana kadar çırpmaya devam edin. 


2 Unu ve sütü de ilave ederek karıştırın. Son 
olarak damla çikolataları ekleyin. 


5 Hazırladığınız karışımı, yağlı kağıt ile 
kaplanmış fırın tepsisine dökün. Bastırarak 
düzleştirin ve buzdolabında yarım saat 
soğutun. 


4 Hamuru buzdolabından alın ve kalp 
şeklindeki kalıbınız ile parçalar çıkarın. 
Hazırladığınız parçaları yağlı kağıt serili tepsiye 
dizerek önceden ısıtılmış 17/5 derece fırında 
15-20 dakika pişirin. 


5 Beyaz ve bitter çikolataları benmari usulü 
eritin. Fırından çıkardığınız kurabiyeleri, 
eritilmiş bitter çikolataya batırın ve yağlı kağıt 
üzerine donması için bırakın. 


6 Erittiğiniz beyaz çikolataya birkaç damla 
kırmızı gıda boyası ilave edin ve sıkma torbası 
ile dilediğiniz şekilleri çizin. 


KALP DOLGULU KURABİYE 


20 adet 
Malzemeler: 

2 su bardağı un 
1/2 çay kaşığı 
tarçın 

1/2 çay kaşığı tuz 
1/2 çay kaşığı 
kabartma tozu 
95 gfile badem 
1/4 su bardağı 
esmer şeker 
150 g tereyağı 
1/2 su bardağı 
şeker 
1Iyumurta 

1 paket vanilya 
1/4 çay kaşığı 
badem özütü 
Ahududu ya da 
çilek reçeli 


| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
İ 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 
| 


1 Karıştırma kabında un, tarçın, tuz ve kabartma 
tozunu harmanlayın. Bademleri ve kahverengi 
şekeri iyice karışana kadar mutfak robotundan 
geçirin. 


> Tereyağı ve toz şekeri homojen bir karışım elde 
edinceye kadar düşük hızda mikser ile çırpın. 
Ardından orta yüksekliğe getirerek, yaklaşık 1 dakika 
kadar çırpmaya devam edin. Yumurta, vanilya ve 
badem özütünü ilave edin. 


3 Bademli karışımı da ilave edin ve düşük devirde 
mikser ile un karışımına yavaşça ekleyip çırpın. Elde 
ettiğiniz hamuru top haline getirin. Streç filme sarın 
ve 2 saat buzdolabında bekletin. 


4 Fırını 175 dereceye ayarlayarak önceden ısıtın. 
Hamurunuzu ikiye bölün. Unladığınız tezgahın 
üzerinde, ilk hamurunuzu 2 mm kalınlığında 
merdane ile açın. Yuvarlak kalıp ile hamur bitene 
kadar daireler kesin. Daha sonra ortalarını küçük bir 
kalp kalıp ile yeniden kesin. 


5 Diğer hamurunuzu da aynı şekilde tezgahta 
merdane yardımı ile açın. Yuvarlak kalıbınızla 
keserek daireler elde edin. 


6 Yağlı kağıt serili tepsiye kestiğiniz hamurları 
yerleştirin. Önceden ısıtılmış fırında, kenarları hafifçe 
kızarana kadar 10-12 dakika pişirin. Soğumaya 
bırakın. Üzerlerine pudra şekeri serpin. 


7 Soğuyan kurabiyelerin düz alanının ortasına reçel 
koyun ve kalpli olan kurabiyeyi üzerine yapıştırın. 
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b KURABİYE 


15-20 adet 
Malzemeler: 

2 çorba kaşığı süt 
1 yemek kaşığı 
vanilya ÖZÜtü 
(Varsa akçaağaç 
şurubu) 

1 su bardağı un 

1 paket kabartma 
tozu 

1 tatlı kaşığ 
karbonat 

1 çorba kaşığ 
kakao 

1/2 yemek kaşığ 
jel kırmızı gıda 
boyas 

1/2 su bardağ 
şeker 

1/4 çay kaşığı tuz 
1 paket vanilya 
3/4 su bardağı 
pudra şekeri 

1/3 su bardağı 
tereyağı (60 g) 


1 Büyük bir kapta un, kakao, tuz, kabartma 
tozu ve karbonatı karıştırın. 


2 Şeker ve tereyağını mikser ile kabarana 
kadar çırpın. Kabardığında vanilya özütü, süt, 
vanilya ve gıda boyasını ekleyin. Islak karışımı, 
kuru karışıma ilave ederek yoğurun. 


3 Hamurunuzdan bir çorba kaşığı kadar 
bezeler alarak elinizde yuvarlayın. Pudra şekeri 
döktüğünüz yassı bir kapta bezelerinizi pudra 
şekerine bulayın. 


4 Hamur toplarını, yağlı kağıt serdiğiniz fırın 
tepsisine yerleştirin. Her birinin Üzerini hafifçe 
bastırarak düzleştirin. Önceden ısıtılmış 180 
derece fırında, yaklaşık 12 dakika pişirin. 
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4 kişilik 
Malzemeler: 

110 g tereyağı 
220 g bitter 
kuvertür çikolata 
3 yemek kaşığı un 
3 yemek kaşığı 
pudra şekeri 

2 yumurta 

1 yumurta sarısı 

1 çay kaşığı vanilya 
ÖZÜtÜ 

1 yemek kaşığı 
kakao 


LAV KEK 


1 Bitter çikolatayı benmari usulü eritin. Erimiş 
çikolatanın içine oda sıcaklığında beklettiğiniz 
tereyağını katıp karıştırın. 


2 Çikolatanın sıcaklığıyla eriyen tereyağı 
karışımına yumurtaları ve yumurta sarısını 
ekleyin. Spatula yardımıyla karıştırdığınız kek 
harcına sırasıyla elenmiş pudra şekeri, un ve 
vanilya özütünü ilave edin. 


3 Sufle kek kalıplarını oda sıcaklığında 
beklettiğiniz tereyağıyla yağlayın. Üzerlerine 
kakao eleyip, kek kalıplarının taban ve kenar 
kısımlarını kakaoyla kaplayın. Hazırladığınız 
çikolatalı lav kek harcını kek kalıplarına eşit 
olarak paylaştırın. 


4 Önceden ısıtılmış 180 derece fırında, 12-15 
dakika kadar pişirdikten sonra fırından alın. 
Ters çevirerek kalıplarından çıkarın ve servis 


yapın. 
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6-8 kişilik 
Malzemeler: 

2 su bardağı 
haşlanmış pancar 
3 yumurta 

1 su bardağı toz 
şeker 

1 paket kabartma 
tozu 

2 su bardağı un 
3/4 su bardağı sıvı 
yağ 

1/4 su bardağı süt 
Üzeri için: 

1 paket toz krem 
şanti 

1 çay bardağı 
soğuk süt 

Frenk üzümü 


iin KEK 


1 Fırını 165 dereceye ayarlayarak ısınmasını 
sağlayın. Pancarı haşlayın ve blender 
yardımıyla püre kıvamına getirin. 


2 Yumurta ve şekeri iyice çırparak kabartın. 
Un ve kabartma tozunu başka bir kaba eleyin. 
Çırparak kabarttığınız yumurtalı karışıma 3 
seferde unlu karışımı ekleyin. En son püre 
kıvamındaki pancarları ekleyin ve spatula 
yardımıyla karıştırın. 


3 28 cm'lik ısıya dayanıklı cam kabınızı 
yağlayın ve unlayın. Kalıbınıza kek harcını 
dökün ve 30-35 dakika pişirin. 30. dakikada 
kürdan vasıtasıyla pişip pişmediğini kontrol 
edin ve fırından alın, iyice soğutun. 


4 Toz krem şantiyi soğuk sütle çırparak 
kabartın. Kekinizi fırından çıkartın ve kalp kalıp 
ile keserek porsiyonlayın. 


5 Kekin üzerini krem şantiyle ve frenk 
üzümüyle süsleyerek servis yapın. 
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ÇİKOLATALI PUDİNG 


4 kişilik 
Malzemeler: 

1 çay bardağ 
şeker 

2 yemek kaşığ 
mısır nişastas 

2 yemek kaşığ 
kakao 

1.5 su bardağı süt 
1 çay bardağ 
krema 

2 yumurta 

120 grendelenmiş 
bitter çikolata 

1 paket vanilya 
20 g tereyağı 

1 tutam tuz 
Süslemek için: 
1 yemek kaşığı 
pudra şekeri 
Mango dilimleri 


1 Şeker, nişasta, kakao, vanilya ve tuzu bir 
tencereye alın. Krema, süt ve yumurtaları da 
ekleyerek çırpın. Orta ateşte sürekli karıştırarak 
muhallebi kıvamına gelene kadar pişirin. 
Ocaktan alarak tereyağı ve rendelenmiş 
çikolatayı ilave edip karıştırın. 


2 Tencereyi içi buzlu su dolu bir kasenin 
içerisine yerleştirip soğuyuncaya kadar 
pudingi karıştırın. Üzerini streç ile kapatarak 
buzdolabında 40 dakika bekletin. Pudingi 
kaselere paylaştırın. Pudra şekeri ve mango ile 
süsleyerek servis yapın. 
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HAŞHAŞLI ÇİKOLATALI MİNİ CHEESECAKE 


6-8 kişilik 
Malzemeler: 
Tabanı için: 

1 paket yulaflı 
bisküvi 

50 g eritilmiş 
tereyağı 

Harcı için: 

1 su bardağı krema 
1 su bardağı labne 
peyniri 

1/2 su bardağı 
pudra şekeri 

1 yemek kaşığı 
haşhaş tohumu 
1limonun 
rendelenmiş 
kabuğu 

1.5 yemek kaşığı 
limon suyu 
Üzeri için: 

100 g bitter 
kuvertür çikolata 
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1 Tabanı için bisküvileri robottan geçirerek 
ufalayın. Erimiş tereyağını ve bisküvileri iyice 
karıştırın. Bu esnada muffin kalıplarını yağlayın. 


2 Harmanladığınız bisküvili tabanı eşit 
miktarda kalıplara yerleştirin ve kaşıkla 
düzleştirin. Tabanları buzdolabında 15-20 
dakika dinlendirin. 


3 Soğuk kremayı çırpın. Ayrı bir kabın içinde 
labne ve diğer malzemeleri harmanlayın. 
Çırparak kabarttığınız kremayı ilave edin ve 
spatula yardımıyla nazikçe karıştırın. 


4 Dinlenen tabanın üzerine harcı ilave edin 
ve buzdolabında 2-3 saat dinlendirin. Erimiş 
çikolatayla cheesecakelerin üzerini süsleyerek 
servis edin. 


0 


KALDU AŞK PASTA 


6-8 kişilik 
Malzemeler: 
Keki için: 

4 yumurta 

1 su bardağı şeker 
1 su bardağı un 

1 vanilya 

1 kabartma tozu 
3 kaşık sıvı yağ 

3 kaşık kaynar su 
Kakao 

Üzeri için: 

2 paket çilekli 
krem şanti 

1.5 su bardağı süt 
Çilek 
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1 Yumurta ve şekeri mikserle çırparak 
köpürtün. Sıvı yağ ve 3 kaşık kaynar su ilave 
ederek çırpmaya devam edin. 


2 Un, kakao, vanilya ve kabartma tozunu da 
ekleyip harmanlayın. Tereyağı ile yağladığınız 
kalp şeklindeki kek kalıbına hazırladığınız 
karışımı dökün. 


3 Pandispanya hamurunu, önceden ısıtılmış 
1/70 derece fırında 20-25 dakika kadar pişirin. 


4 Soğuduktan sonra kalıptan çıkarın ve 2 eşit 
parçaya bölün. 


5 Krem şantiyi soğuk süt ile katılaşana 
kadar çırpın. Kekin arasına bir miktar sürün 
ve çilek dilimleri yerleştirin. Üzerine diğer 
keki yerleştirin. Kekin tamamını krem şanti 
ile kaplayın. Üzerini çilek ile süsleyip iyice 
soğuduktan sonra dilimleyerek servis yapın. 


oz 


li YUMUK ÇİKOLATA 


6-8 kişilik 
Malzemeler: 

200 g file badem 

60 g pudra şekeri 

2 çay kaşığı su 

500 g bitter kuvertür 
çikolata 


1 Fırını 150 dereceye ayarlayarak ısıtmaya 
başlayın. File bademleri, pudra şekerini ve 
suyu karıştırarak, yağlı kağıt serilmiş tepsiye 
yayın. 


2 Bademler tamamen kızarana kadar 
yaklaşık 15 dakika boyunca hazırladığınız 
karışımı fırında pişirin ve ardından 
soğumaya bırakın. 


3 Benmari usulü erittiğiniz çikolatayı badem 
ile karıştırın. Hazırladığınız karışımı kaşık 
yardımı ile yağlı kağıt üzerine paylaştırarak 
oda sıcaklığında bekletin ve donmasını 
sağlayın, servis yapın. 
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DAMLA ÇİKOLATALI KUBBE 


2 kişilik 
Malzemeler: 

4 su bardağı süt 

1 su bardağından 
bir parmak eksik 
toz şeker 

3 yemek kaşığı un 
1 yemek kaşığı 
nişasta 

1 paket vanilya 

1 yemek kaşığı 
tereyağı 

Yarım çay bardağı 
damla çikolata 
Üzeri için: 

Kakao 
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1 Süt, un, nişasta ve şekeri tencereye alarak 
çırpma teliyle karıştırın. Orta ateşteki ocağa 
alın, kaynayana kadar sürekli karıştırarak 
pişirin. Kaynadıktan sonra birkaç dakika daha 
pişirip ocaktan alın. 


2 Vanilya ve tereyağını da ekleyerek çırpın. 
Kullanacağınız kase veya fincanları, tatlıların 
daha kolay çıkması için sudan geçirin. 


3 Muhallebinin 1/3'ünü kaselere, üzerinde 
boşluk kalacak şekilde paylaştırın. Kalan 
muhallebiye damla çikolatayı ekleyip, çikolata 
tamamen eriyene kadar karıştırın. Çikolatalı 
muhallebiyi sade muhallebinin üzerine 
paylaştırın. 


4 Oda ısısına geldikten sonra soğuması için 
buzdolabına kaldırın. 2-3 saat soğuttuğunuz 
muhallebileri ters çevirerek tabağa koyun. 
Üzerine kakao serperek servis yapın. 
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KRM İRMİK TATLISI 


8-10 kişilik 
Malzemeler: 

2 su bardağı vişne 
Suyu 

5 su bardağı süt 
9 yemek kaşığ 
irmik 

9 yemek kaşığ 
şeker 

2 yemek kaşığ 
Hindistan cevizi 
1 yemek kaşığ 
tereyağ 

1 paket vanilya 
1 yemek kaşığ 
kakao 

1 paket vanilyal 
puding 


11 paket vanilyalı pudingi 2 bardak vişne suyu 
ile pişirin. Silikon kek kalıbını ilk olarak suyla 
çalkalayın ve ardından pudingi kalıba dökerek 
buzdolabına kaldırın. 


2 Süt, irmik, şeker, Hindistan cevizi, tereyağı 
ve vanilyayı karıştırıp tencereye alarak, 
kaynayana kadar pişirin. 


5 Dolapta soğuttuğunuz pudingin Üzerine 
irmikli karışımın yarısını dökün. Yeniden dolaba 
kaldırın. Diğer kalan yarısına ise kakaoyu 
ekleyerek karıştırın. 


4 Dolaptan çıkardığınız tatlının üzerine 
kakaolu pudingi dökün. 1-2 saat dolapta 
beklettikten sonra servis tabağına ters çevirin. 
Dilimleyerek servis yapın. 
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ÇİLEK EZMELİ VE PEYNİRLİ KEK 


6-8 kişilik 
Malzemeler: 

Kek için: 

1 su bardağı 
yumurta 

1 su bardağı toz 
şeker 

1 su bardağı un 
Çilek ezmesi için: 
1 çay bardağı çilek 
reçeli 

8 taze çilek 

1 çay bardağı 
labne peynir 

1 su bardağı krema 
Süslemek için: 
İkiye bölünmüş 
çilekler 
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1 Çilek ezmesi için kremayı mikser ile 
sertleşene kadar çırpın. Reçel, çilek ve labneyi 
çatal ile ezerek püre haline getirin. Çilekli 
karışıma kremayı yedirin. 


2 Keki hazırlamak için yumurta ve toz şekeri 
krema kıvamına gelinceye kadar çırpın. Unu 
eleyerek yumurtaya ekleyin. Tüm malzemeyi 
hafifçe karıştırın. Yağlanmış ve yüksek kenarlı 
fırın tepsisine hamuru dökün. Önceden 
ısıtılmış 160 derece fırında kızarana kadar 


pişirin. 


3 Kek soğuduktan sonra üzerine çilek 
kremasını yayın ve buzdolabında 2 saat 
dinlendirin. Kekinizi kesin ve taze çilekle 
süsleyip servis yapın. 
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m LU AŞK KURABİYESİ 


20-25 adet 
Malzemeler: 
120 g oda 
sıcaklığında 
tereyağı 

1 tatlı kaşığı bal 

1 su bardağı toz 
şeker 

1Tadet yumurta 
241/4 su bardağı 
un 

1 paket kabartma 
tozu 

1 paket vanilya 
1.5 çay kaşığı 
tarçın 

1/2 çay kaşığı 
muskat cevizi 
rendesi 

1/2 çay kaşığı toz 
zencefil 

Üzeri için: 

Renkli süsleme 
glazürleri 


İl 
| 
! 
| 
| 
! 
| 
| 
| 
| 
! 
| 
| 
| 
! 
| 
| 
! 
| 
! 
| 
| 
| 
| 
| 
! 
| 
| 
! 
! 
| 
| 
! 
| 
! 
| 
| 
| 
| 
! 
| 


1 Yumurta, toz şeker, bal ve tereyağını bir 
kabın içine alıp mikser ile krema kıvamına 
gelene kadar çırpın. Un hariç tüm malzemeleri 
ilave edin. Elinize yapışmayan bir hamur elde 
edene kadar un ilave edip yoğurun. 


2 Elde ettiğiniz hamuru streç filme sarın ve 
buzdolabında yaklaşık 1 saat dinlendirin. Un 
serptiğiniz tezgahın Üzerinde, hamurunuzu 
oklava yardımıyla 2 cm kalınlığında açın. Kalp 
şeklindeki kurabiye kalıplarıyla parçalar çıkarın 
ve yağlı kağıt serili fırın tepsisine dizerek 
önceden ısıtılmış 1/0 derece fırında yaklaşık 
12-15 dakika pişirin. 


3 Fırından çıkardığınız kurabiyeleri oda ısısında 
dinlenmeye bırakın. Daha renkli kurabiyeler 
elde etmek isterseniz, glazür ve şeker hamuru 
ile kurabiyelerinizi süsleyebilirsiniz. 
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6 kişilik 
Malzemeler: 

1.5 su bardağından 
biraz fazla ince 
çekilmiş badem 
tozu 

Yarım su bardağı 
pudra şekeri 

1/4 su bardağı 
kaynar su 

2 damla badem 
aroması 

Yarım yumurta 
akı (Hamuru 
toplaması için) 
Üzeri için: 

100 g bitter 
kuvertür çikolata 


KALP MARZİDAN 
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1 Kaynar suda pudra şekerini eritin. Tüm 
malzemeleri karıştırarak sakız gibi yapışkan bir İ 
hamur elde edin. Hamuru elinizle yuvarlayın, 

eğer verdiğiniz şekilde kalıyorsa kıvamı olmuş 

demektir. 


2 Kalp şeklindeki silikon kalıplara, elde 
ettiğiniz hamuru bastırarak yerleştirin ve 
dondurucuya kaldırın. Bu esnada kuvertürü 
benmari usulü eritin. Buzdolabında sertleşen 
marzipanları alarak üzerini çikolataya bulayın 
ve soğuduktan sonra servis yapın. 


da 


ÇİKOLATALI KURABİYE 


8 kişilik 
Malzemeler: 

1.5 su bardağı un 
Yarım su bardağı 
pudra şekeri 

125 g tereyağı 

1 yumurta 

1 paket vanilya 
80 g bitter 
kuvertür çikolata 
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Tun, şeker, tereyağı, yumurta ve vanilyayı bir 
kasede karıştırarak, yoğurun. Hamuru 1 saat 
buzdolabında dinlendirin. 


2 Dinlendirdiğiniz hamuru, un serptiğiniz 
tezgahta, merdane yardımıyla 1cm 
kalınlığında açın ve kalp şeklindeki kurabiye 
kalıbı ile kesin. Yağlı kağıt serilmiş tepsiye 
dizdiğiniz hamurları, 180 dereceye ayarlı 
fırında hafif pembeleşinceye kadar pişirin. 


3 Çikolatayı küçük parçalar haline getirerek 
benmari usulü eritin. Soğuyan kurabiyelerin 
yarısını ya da dilerseniz tamamını çikolataya 
batırın, yağlı kağıt üzerine dizin ve çikolata 
donduktan sonra servis yapın. 
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SÜSLÜ BARDAK KEK 


6-8 kişilik 
Malzemeler: 

2 yumurta 

1 su bardağı şeker 
Yarım su bardağ 
süt 

Yarım su bardağ 
sıvı yağ 

1 bütün limonun 
kabuk rendesi 
Yarım limonun 
Suyu 

1.5 su bardağı un 
1 paket kabartma 
tozu 

Üzeri için: 

Kakao 
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1 Türk kahvesi fincanlarını katı yağ ile yağlayın 
ve kenara alın. Şeker ve yumurtayı 3 dakika 
kadar mikser ile çırpın. Yumurta, şeker, süt, sıvı 
yağ, limon kabuğu rendesi ve limon suyunu 
ilave ederek yeniden çırpın. 


2 Son olarak elediğiniz unu ve kabartma 
tozunu da ekleyerek düşük devirde çırpın. 
Fincanların yarısını biraz geçecek şekilde 
kek harcından doldurun. Fincanları derin bir 
tencereye koyun. Kulplarının altına gelecek 
kadar normal sıcaklıkta su ekleyip Üzerine 
kalın bir bez örtün ve kapağı kapatın. 


3 Tencereyi yüksek ateşte kaynayana kadar, 
kaynadığında ise kısık ateşte 20 dakika pişirin. 
Ocaktan alınca fincanları hemen çıkarıp 
soğumaya bırakın. Soğuduktan sonra kakao 
serperek servis yapın. 
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SEVGİLİLER GÜNÜ KURABİYESİ 


24 adet 
Malzemeler: 
Yarım su bardağı 
oda sıcaklığında 
tereyağı 

Yarım su bardağı 
toz şeker 

1 yumurta 

1 çay kaşığı vanilya 
aroması 

Çeyrek çay kaşığı 
kabartma tozu 

2 su bardağı un 
Kırmızı jel gıda 
boyası 
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1 Tereyağını ve şekeri geniş bir kasede 
kabarana kadar mikser yardımı ile çırpın. 
Önce yumurta ve vanilyayı, ardından da tuz 
ve kabartma tozunu ekleyerek karıştırın. 
Azar azar unu ekleyin ve hamur tamamen 
özdeşleşene kadar karıştırın. Hamuru ikiye 
bölün ve bir parçasını temiz bir kaseye 
koyarak kenara bırakın. Kalan hamura az 
miktar kırmızı jel gıda boyası ekleyin. Renk 
tamamen karışana kadar yoğurun. 


2 Hamurdan limon büyüklüğünde parçalar 
alarak yuvarlayın. İki farklı renkli hamur 
toplarından çalışma alanınızda desen 
oluşturun. Renk girdapları görülebilir olana 
kadar, hamuru fazla karıştırmadan nazikçe 
yoğurun ve yuvarlak şekil vererek streç film ile 
sarın. 30-60 dakika buzdolabında bekletin. 


3 Unladığınız tezgahta hamuru 6 mm 
kalınlığında açın. Kalp şeklindeki kalıbınız 

ile parçalar çıkarın. Aralarında 5 cm boşluk 
bırakarak pişirme kağıdı koyduğunuz fırın 
tepsisine yerleştirin. Kurabiyeleri 15 dakika 
dondurun ve ardından, önceden ısıtılmış 180 
derece fırında 12 dakika pişirin. Soğumasını 
bekleyip servis yapın. 
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8-10 kişilik 
Malzemeler: 

3 yumurta 

1.5 su bardağı 
şeker 

1 su bardağı sıvı 
yağ 

1 su bardağı süt 
1.5 paket kabartma 
tozu 

1 paket vanilya 

4 su bardağı un 
Dilediğiniz renkte 
gıda boyası 


AŞK KEKİ 


1 Yumurta ve şekeri kabarana kadar çırpın, 
ardından tüm malzemeleri ilave edin. Son 
olarak gıda boyasını da ekleyerek biraz 
daha çırnmaya devam edin. Hamurunuzu 
yağlanmış ve unlanmış kek kalıbınıza dökün 
ve önceden ısıtılmış 180 derece fırında 20 
dakika pişirin. 


2 Kek piştikten sonra kalıptan çıkarın ve 
soğumasının ardından 2 cm kalınlığında 
dilimlere bölerek, her bir keki kalpli kalıpla 
kesin ve renkli kalpler elde edin. 


3 İlk seferde keki elde ettiğiniz malzemeler 

ile yeniden bir kek hamuru hazırlayın. Diğer 
taraftan yeniden unlayıp, yağladığınız kek 
kalıbına dilimlediğiniz renkli kalpleri sıkı sıkı 
dizin ve kek hamurunuzu üzerlerine dökün. 
Yeniden 180 derece fırında 40 dakika pişirin ve 
soğuduktan sonra dilimleyerek servis yapın. 


ya 


EE e TED, 


NAR VE CHA TOHUMLARI İLE 
MANCOLU AHUDUDU JÖLESİ 


2 kişilik 
Malzemeler: 

3 yemek kaşığı 
chia tonumu 
200 g ahududu 
1 mango 

200 ml Hindistan 
cevizi SÜtÜ 
Meyve jölesi 

3 çay kaşığı bal 
Yarım nar 

120 ml su 
Üzeri için: 

Nar taneleri 
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1 Chia tohumlarını Hindistan cevizi sütü ve 1 
çay kaşığı bal ile çırpın. Chianın sıvıyı çekmesi 
ve jel kıvamını alması için ara sıra karıştırarak 

bekletin. 


2 Mango ve 60 ml suyu bir blender ya da 
mutfak robotuyla yüksek hızda çekin ve püre 
haline getirin. Meyve jölesi ile birlikte küçük 
bir tencereye koyun ve orta ateşte 5 dakika 
pişirin. Nar tanelerinin yarısını ekleyin ve bir 
bardağa döküp soğumaya bırakın. 


3 Ahududuları, balı ve 60 ml suyu da aynı 
şekilde püre haline getirin. Meyve jölesi ile 
birlikte küçük bir tencereye aktarın ve orta 
ateşte 5 dakika pişirin. 5-10 dakika soğumaya 
bırakın. Servis kuplarına bir miktar mangolu 
karışımı paylaştırın. Yan tutarak soğutun. 
Soğuduktan sonra ahududulu karışımı ekleyin 
ve tekrar soğumaya bırakın. En Üste chia 
tohumlu karışımı ekleyin. Tamamen soğuyana 
kadar buzdolabında bekletin. Üzerini Nar 
taneleri ile süsleyip servis yapın. 
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VİŞNELİ MİNİ DASTALAR 


4 kişilik 
Malzemeler: 

1 su bardağ 
rondodan 
geçirilmiş yulaflı 
bisküvi 

2 çorba kaşığ 
şeker 

4 yemek kaşığ 
tereyağı (Eritilmiş 
70g krem peyniri 
1/4 su bardağ 
şeker 

1 çay kaşığ 
portakal özütü 
(Ya da çeyrek 
portakal kabuğu 
rendesi) 

1 yumurta 

1 yemek kaşığı un 
1/2 su bardağı 
ince kıyılmış kiraz 
şekerlemesi 

1/4 fincan beyaz 
çikolata 

12 adet bütün 
kiraz şekerlemesi 


1 Fırını 175 derede ısıtmaya başlayın. Mini 
muffin kaplarınızı yağlayın. 


2 Bisküvi kırıntılarını, 2 çorba kaşığı şeker ve 
eritilmiş tereyağı ile karıştırın. Kalıplara eşit 
miktarda dökerek iyice bastırın. 


3 Krem peynir, şeker ve portakal özütünü 
mikser ile karıştırarak pürüzsüz olana kadar 
çırpın. Yumurtayı ilave edin ve harmanlanıp, 
krema homojen olana kadar karıştırın. 


4 İnce şekilde kıydığınız kirazları da içine ilave 
edin. Kalıplardaki bisküvilerin üzerine dökerek 
20-25 dakika pişirin. 


5 Fırından aldığınız kekleri 1-2 saat kadar 
soğumaya bırakın. Bu esnada çikolatayı 
benmari usulü eritin. Keklerin üzerine beyaz 
çikolata ve bütün kiraz şekerlemeleri koyarak 
servis yapın. 


0) 


6 kişilik 
Malzemeler: 
500 g çilek 

4 yumurta 

4 su bardağı süt 
1 paket çilekli toz 
jöle 

1 kahve fincanı 
buğday nişastası 
Yarım su bardağı 
toz şeker 

Üzeri için: 
Ahududu sos 


DEMBE TATLI 


1 Süslemek için birkaç çileği ayırıp geri 
kalanını mutfak robotunda ezin. Derin bir 
tencerede yumurtaları köpürene kadar çırpın. 
Süt, toz jöle, nişasta ve şekeri ekleyip iyice 
çırpın. 


2 Hazırladığınız karışımı kısık ateşte çırpma 
teli ile sürekli karıştırarak muhallebi kıvamına 
gelene kadar pişirin. Çilek püresini ilave 
ederek karıştırmaya devam edin. 3-4 dakika 
daha pişirerek ocaktan alın. 


3 Karışımı küçük kek kalıplarına paylaştırın 

ve buzluğa yerleştirerek katılaşana kadar 
bekleyin. Tatlıları servis tabağına ters çevirip 
ortalarına ahududu sos doldurup servis yapın. 
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4 kişilik 
Malzemeler: 

1.5 paket kedidili 
bisküvi 

15-20 çilek 

100 gfındık 
krokan 

100 ml sıvı krem 
şanti 

Krema için: 

500 ml süt 

4 yumurta sarısı 
150 g şeker 

80 g tereyağı 
100gun 

1/2 çubuk vanilya 


KN PASTA 


1 Kremai için yumurta sarıları ve şekeri 
kabarana kadar çırpın. 


2 Sütü orta boy bir tencere içinde ocağa 
koyun, vanilya çubuğunu ortadan ikiye bölün 
ve içindeki taneleri sütün içerisine atın. 


3 Süt kenarlardan kaynamaya başlayınca 
yumurta ve şekerli karışımın içerisine bir kepçe 
dökerek karışımların ısılarını eşitleyin. Daha 
sonra yumurtalı karışımı ocaktaki süt, vanilya 
karışımının Üzerine hızlıca çırparak ekleyin. 


4 Muhallebi kıvamına gelene kadar çırpın ve 
ocaktan alıp tereyağını kremanın içine atın, 
çırparak eritin. 


5 Yaptığınız krema soğuyunca sıvı krem şanti 
ile çırparak kremanızı hafifletin. 


6 18 cmlik yuvarlak pasta kalıbına önce 
kenarlardaki kedidillerini dizin. Alt tabana 
kedidillerini dizip krema dökün ve yayın. 
Üzerine çilekleri ve fındık krokanı ekleyin. 
Onların üzerini kedidili ile kapatın. Bu işlemi iki 
defa tekrarlamanız yetecektir. Buzdolabında 2 
saat beklettikten sonra servis yapın. 
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KALOLİ vE AHUDUÜULU CHEESECAKE 


8-10 kişilik 
Malzemeler: 
3 paket yulaflı 
bisküvi 

3/4 su bardağı 
şeker 

900 g oda 
sıcaklığında 
krem peynir 

1 tatlı kaşığı 
vanilya ÖZÜtÜ 
Sıcak su 

2 çorba kaşığı 
tereyağı 

1/2 su bardağı 
ahududu 

Bir tutam tuz 
4 yumurta 


123 cm'lik kek kalıbını yağlayarak kenara koyun. 
Ardından fırını 175 dereceye ayarlayın. 


2 Mutfak robotundan geçirdiğiniz bisküvileri, 
eritilmiş tereyağı ve 2 çorba kaşığı şeker ile bir kapta 
karıştırın. Bu karışımı kek kalıbınızın tabanına sıkıca 
bastırarak yerleştirin. Zemine oturması için yaklaşık 
10 dakika fırında pişirin. Piştikten sonra soğumaya 
bırakın ve fırın sıcaklığını 150 dereceye düşürün. 


3 Ahududuları robot yardımı ile pürüzsüz olana 
kadar ezin. Üzerine şekeri ilave edin. Sonrasında ince 
bir elekten geçirerek, tamamen pürüzsüz olmasını 
sağlayın. Süzgeçte kalan katı kısımlarını kullanmayın. 


4 Krem peyniri mikser ile yaklaşık 3 dakika kabarcık 
olana kadar orta hızda karıştırın. İçine şekeri, tuz 

ve vanilya özütünü ekleyin. Son olarak yumurtayı 

da ekleyerek çok karıştırmadan homojen bir hal 
masını sağlayın. Daha önceden pişen bisküvi taban 
Üzerine yavaşça döküp düzleştirin. 


(a) 


5 Sıkma torbasına ya da şırıngaya aldığınız ahududu 
sosunu noktalar halinde, kekin dışından içine 

doğru ilerleyerek sıkın. Ardından kürdan yardımı ile 
noktaları kalp şeklinde dağıtın. Kek kalıbınızı daha 
derin bir fırın tepsisi içine oturtun. Fırın tepsinizin 
içine yaklaşık 1 su bardağı kaynar su dökün. 


6 Pişen keki soğuttuktan sonra yaklaşık 6 saat 
buzdolabında bekleterek servis edin. 6 saat 
dinlendirilmesi, cheesecake'in daha lezzetli olmasını 
sağlayacaktır. 


OZ 


SÜRPRİZLİ KALP KEK 


2 kişilik 
Malzemeler: 

125 g tereyağı 

90 g bitter çikolata 
220 g şeker 

2 yumurta 

9SOgun 

Renkli drajeler 
Organik ip 

Kuru gül 


1 Sos tenceresinde tereyağı ve 90 g bitter 
çikolatayı eritin. Erittiğiniz tereyağı ve çikolata 
karışımına şekeri ilave edin ve soğumaya 
bırakın. Ardından yumurta ve unu da ekleyerek 
iyice çırpın. Yağlanmış kalp kek kalıplarına 
paylaştırıp önceden ısıtılmış 175 derece fırında 
25-30 dakika pişirin. 


2 Kek ilındıktan sonra kalıplardan çıkarın 
ortalarını bir kaşık yardımıyla çukurlaştırın. 
İki kekin ortasını renkli drajeler ile doldurun. 
Diğer kekleri üzerine kapatıp organik ip ile 
bağlayın ve kuru gül ile süsleyip servis yapın. 
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ÇİLEKLİ MOUSSE CHEESECAKE DARFE 


2 kişilik 
Malzemeler: 

8 kakaolu, beyaz 
dolgulu bisküvi 

1 paket krem şanti 
1/4 su bardağ 
pudra şekeri 

225 g krem peynir 
2 yemek kaşığ 
şeker 

1 su bardağ 
doğranmış çilek 

2 yemek kaşığ 
sıcak su 

1 su bardağı süt 

1 paket çilekli 
Jelatin 

Süslemek için: 
Gofret 

Kalpli pasta süsleri 
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1 Bisküvileri parçalayın. Kırıntıları tatlı 
kaplarının tabanına eşit şekilde bastırarak 
yerleştirin. Krem şanti ile pudra şekerini çırpın 
ve katılaşması için buzdolabında bekletin. Ayrı 
bir kapta krem peynir ve şekeri çırpın. Çilekleri 
bir mutfak robotu ile püre haline getirin. Sıcak 
suyu ve jelatini ekleyip tekrar robottan geçirin. 
Püre halindeki çilekleri krem peynir karışımına 
ekleyip çırpın. Krem şantinin yarısını karışıma 
ekleyerek hafifçe karıştırın. 


2 Çilekli karışımı tatlı kaplarına eşit şekilde 
paylaştırın. Bir kaşığın arkası ile düzleştirin. 
Kalan bisküvi kırıntılarını çilekli karışımın 
üzerine yayın. Krema torbası ile kalan krem 
şantiyi parfelerin Üzerine sıkın. Karışımın 
soğuması için en az 1 saat buzdolabında 
bekletin. Üzerine kurabiyeleri koyup pasta 
süsü serperek servis yapın. 
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DONDURMALI PASTA 


6 kişilik 
Malzemeler: 

125 g tereyağ 
3/4 su bardağ 
şeker 

1/2 su bardağ 
ayran 

1 yumurta 

2 çorba kaşığ 
kakao 

2 çorba kaşığı sıvı 
kırmızı gıda boyas 
1 paket vanilya 

1 su bardağı * 2 
çorba kaşığı un 
1/2 çay kaşığı tuz 
1/2 tatlı kaşığı 
kabartma tozu 
1/2 çay kaşığı elma 
sirkesi 

Üzeri için: 

Cevizli dondurma 


1 Fırını 175 dereceye ayarlayıp önceden 
ısıtın. Kalp şeklindeki kalıplarınızı yağlayarak 
hazırlayın. Bir karıştırma kabında tereyağı ve 
şekeri karıştırın. Kabarık bir hal alana kadar 
mikser ile çırpın. 


2 Yumurtayı ekleyin ve iyice karıştırın. Kakao, 
gıda boyası, ayran, sirke ve vanilyayı da ilave 
edin. 


3 Unu ve tuzu da ekleyin. Homojen bir 
karışım elde edene kadar çırmmaya devam 
edin. Elde ettiğiniz kek harcını kalıplara 
paylaştırın. 


4 Önceden ısıtılmış fırında, 25-30 dakika 
pişirin. Fırından aldığınız kekleri soğumaya 
bırakın ve kekleri ikiye bölün. Kek soğuduktan 
sonra arasına cevizli dondurma koyarak 
sandviç haline getirin ve servis yapın. 
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MEYVELİ MİNİ TARTÖLETLER 


2-4 kişilik 
Malzemeler: 

1 paket hazır renkli 
tartölet hamurlar 
Dolgusu için: 

2 su bardağı süt 2 Tartölet hamurlarının içini hazırladığınız 


| 1 Süt ve vaniyalı pudingi kıvam alana kadar 

| 

| 

| .. 
1 paket vanilyalı krema ile doldurun. Üzerlerini meyvelerle 

| 

İ 


karıştırarak pişirin. Ocaktan alın ve soğuması 
için oda sıcaklığında bekletin. Soğuduktan 
sonra kremşantiyi ekleyip iyice çırpın. 


puding süsleyip servis yapın. 

1 paket kremşanti 
Üzeri için: 

Frenk üzümü 
Yaban mersini 
Kivi 
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KALDU ÇİLEKLİ RULO PASTA 


4-6 kişilik 
Malzemeler: 

3 yumurta 

1su bardağı toz 
şeker 

Yarım kahve fincanı 
sıcak su 

1su bardağı #1 
yemek kaşığı un 
1 paket kabartma 
tOZU 

1 paket vanilya 
Kalpler için: 

1 yemek kaşığı un 
2-3 damla kırmızı 
gıda boyası 

Arası için: 

2 su bardağı süt 
2 yemek kaşığı 
nişasta 

5 yemek kaşığı toz 
şeker 

1 paket kremşanti 
1 yemek kaşığı 
margarin 

10 çilek 

Üzeri için: 

100 g beyaz 
çikolata 

100 ml krema 
4-5 çilek 


1 Yumurtaları derin bir kaseye alın, üzerine 
şekeri ekleyin ve mikser yardımıyla köpürene 
kadar çırpın. Sıcak suyu kaşıkla ekleyerek 
çırpmaya devam edin. İyice kabardıktan sonra 
un, kabartma tozu ve vanilyayı ilave edin ve 
spatula yardımıyla tek yönde üstten alta doğru 
söndürmeden karıştırın. 


Z Kalpleri yapmak için karışımdan bir kepçe 
kadar ayırıp un ve kırmızı gıda boyası ekleyin. 
Yağlı kağıdın Üzerine küçük kalp kalıbıyla 
desenler çizin. Kalplerin içini kırmızı karışım 
ile doldurun ve 10 dakika kadar buzdolabında 
bekletin. Buzdolabından çıkarıp diğer hamur 
karışımını kalplerin Üzerine ince bir tabaka 
halinde yayın. Önceden ısıtılmış 200 derece 
fırında 10 dakika pişirin. 


3 Arası için süt, nişasta ve toz şekeri bir 

sos tenceresine alın ve muhallebi kıvamına 
gelene kadar karıştırarak pişirin. Ocaktan 

alıp margarini ekleyin ve eriyene kadar iyice 
karıştırın. Soğuduktan sonra krem şantiyi ilave 
edin ve mikser yardımıyla çırpın. 


4 Pişen keki ters çevirip yağlı kağıdı çıkarın ve 
içine hazırladığınız kremayı yayın. Bir kenarına 
çilekleri sıralayın ve dikkatlice rulo sarın. 
Buzdolabına alıp iyice soğutun. 


5 Kremayı bir sos tenceresinde ısıtın. Beyaz 
çikolata parçalarını ekleyip ocaktan alın ve 
eriyene kadar karıştırın. Pastanın üzerine 
gezdirin, çilek dilimleriyle süsleyin ve 
dilimleyerek servis yapın. 
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KIRMIZI SANDVİÇ KURABİYE 


20 adet 
Malzemeler: 
Kurabiye hamuru 
için: 

300 g tereyağı 

6 yemek kaşığı 
şeker 

3 su bardağı un 

1 yumurta sarısı 

1 paket kabartma 
tozu 

Kırmızı rengi için: 
1Tadet orta boy 
pancar 

40 g çekirdekleri 
çıkartılmış vişne 

1 yemek kaşığ 
elma sirkesi 
Dolgusu için: 
200 glabne 
peyniri 

4 yemek kaşığ 
pudra şekeri 

1 çay kaşığı vanilya 
ÖZÜtÜ 


1 Kırmızı rengi vermek için pancarları 
rendeleyin. Robota alın. Üzerine vişneleri 

ve elma sirkesini ilave edin. Pancar ve vişne 
pürüzsüz bir kıvam alana kadar karıştırmaya 
devam edin. Karışımın içinde herhangi bir parça 
kalmadığına emin olun ve bir köşeye alın. 


Z Kurabiye hamuru için soğuk bir halde küp 
küp parçalara ayırdığınız tereyağını şeker ile 
birlikte çırpın. Kremamsı bir kıvam aldığında 
içine yumurtanın sarısını ilave edin ve çırmmaya 
devam edin. 


3 İçine hazırladığınız pancarlı karışımdan 2 
yemek kaşığı ilave edin ve spatula yardımıyla 
iyice karıştırın. Son olarak un ve kabartma 
tozunu ekleyip yoğurun. Streç filme sarıp 
buzdolabında 15 dakika bekletin. 


4 Kurabiye hamurunu iki yağlı kağıt arasında 
merdane yardımıyla açın. Yuvarlak bir kalıp ile 
daireler kesin. Yağlı kağıt serdiğiniz fırın tepsisine 
aralıklı olarak dizin. Önceden ısıtılmış 180 
derece fırında yaklaşık 20 dakika pişirin. 


5 Dolgu malzemesi için bir kabın içine labne 
peynirini alın. Üzerine pudra şekerini ilave edin 
ve mikser yardımı ile koyu bir kıvam alana kadar 
çırpın, daha sonra içine vanilya özütünü ekleyip, 
bir tur daha karıştırın. 


6 Kurabiyelerinizi fırından çıkarın ve soğumaya 
bırakın. Dolgu malzemesini bir sıkma torbasına 
alın. Bir kurabiyenin Üzerine karışımdan sıkın, 
üzerini diğer bir kurabiye ile kapatın. Tüm 
kurabiyeler bitene kadar aynı işlemi tekrarlayın. 
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MİLFÖYLÜ KALP PASTA 


6 kişilik 
Malzemeler: 

18 milföy hamuru 
700 ml süt 

2 çay bardağı toz 
şeker 

1.5 çay bardağı un 
1 tatlı kaşığ 
buğday nişastas 
2 yumurta sarıs 

2 paket vanilya 
30 g tereyağ 
Süslemek için: 
Frenk üzümü 
Nane yapraklar 
Pudra şekeri 
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1 Krema için süt, şeker, un, nişasta, yumurta 
sarıları ve vanilyayı bir tencereye alarak, 
malzemeler iyice özdeşleşinceye kadar 
çırpın. Sürekli karıştırarak puding kıvamında 
pişirin. Piştikten sonra ocağın altını kapatarak 
tereyağını ilave edin ve karıştırarak eritin. 


2 Sürekli karıştırarak soğumasını sağlayın. 
Milföy hamurlarını büyük kalp bir kalıpla 
keserek yağlı kağıt serili tepsiye dizin. 180 
dereceye ayarlı fırında kabarana kadar pişirin 
ve fırından alarak soğumaya bırakın. 


3 Hamurları arasına hazırladığınız kremadan 
sürerek üç kat üst üste dizin. Üzerlerini frenk 
üzümü ve nane yapraklarıyla süsleyerek servis 


yapın. 
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ÇİKOLATA KAPLI MEYVELİ ISIRIKLAR 


25-30 adet 
Malzemeler: 
280 g bitter 
çikolata 

230 g krem peynir 
1/2 su bardağı 
şeker 

1 paket vanilya 
1/4 su bardağı 
krem şanti 
Dondurulmuş 
çilek veya 
ahududu 
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1 Çikolatayı benmari usulü eritin. Erittiğiniz 
çikolatayı, çikolata kalıplarının her bölümüne 
yayın. 5 dakika kadar buzluğa koyun. 


2 Bu sırada orta boy bir kasede krem peynir, 
toz şeker ve vanilyayı pürüzsüz olana kadar 
çırpın. Son olarak kremayı ekleyin. 


3 Her küpü 1/4 oranında krem peynirli 
karışımla doldurun. 1 ahududu veya çilek ilave 
ederek, geri kalan boşluklara yeniden krem 
peynirli karışımdan doldurun. 


4 Üzerine eritilmiş çikolata ekleyin ve 1 saat 


buzdolabında soğutun. Buzdolabından alın ve 
kalıplardan çıkararak servis yapın. 
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SEVGİLİYE KALOLİ ÇEREZLER 


10-12 adet 
Malzemeler: 
1yumurta 

230 g tereyağı 

3 su bardağı un 

2 tatlı kaşığı 
kabartma tozu 

1/2 tatlı kaşığı sıvı 
kırmızı gıda boyası 
1 su bardağı şeker 
1 çay kaşığı vanilya 


1 Küçük bir kapta un ve kabartma tozunu 
karıştırıp bir kenara koyun. Ayrı bir kapta 
tereyağı, şeker, yumurta ve vanilyayı 

da karıştırın. Üzerine yavaş yavaş kuru 
malzemeleri ekleyin. 


2 Hamur bir araya geldiğinde 2/3'ünü ayırın. 
Kırmızı gıda boyasını kalan 1/3 hamura, 
homojenize olana kadar yedirin. 


3 Elde ettiğiniz kırmızı hamuru yarım santim 
kalınlığında oklava yardımı ile açın. Kalpli kalıp 
ile keserek şekillendirin. Tüm kalpleri peş peşe 
ve yapışık olacak şekilde yerleştirin. 


4 Kalan beyaz hamuru minik ve uzun rulolar 
haline getirin. Kalpler içinde kalacak şekilde, 
dikkatlice kalplerin etrafına yerleştirin. Streç 
film ile sarın, 1 saat buzdolabında bekletin. 


5 Buzdolabından çıkardığınız hamuru 1.5-2 
cm kalınlığında parçalar halinde kesin. Yağlı 
kağıt serilmiş tepsiye özenle dizin. Önceden 
ısıtılmış 175 derece fırında, 8-10 dakika pişirin. 
Soğuduktan sonra servis yapın. 
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Çikolatalı elma şekeri 8 Meyveli mini tartöletler 70 
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Çikolatalı puding 28 ahududu jölesi 54 
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AŞK DOLU 40 TARİF 


14 Şubat Sevgililer Günü denilince akıllara ilk önce pembeler, 
kırmızılar, kalpler, çiçekler ve daha ne kadar güzel şey varsa onlar 
gelir... Bizler de yemek aşıkları olarak, sizlere bu ay için bol kalpli, 
kırmızılı, pembeli, çikolatalı tarifler hazırladık. Yapın, sevdiğinizle 

paylaşın aşkınız daha da artsın. Afiyet olsun. 
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